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ABSTRACT Despite the fact, that combination of heat treatment and treatment with exogenous biologically active substances in-
creases shelf life of sweet bell pepper fruits and facilitates decreasing of metabolism, influence of such treatment on functioning of 
low-molecular antioxidant system was not studied. Used in this research hybrids of sweet bell pepper Hercules and Nikita were 
grown in the open-field conditions. Fruits were dipped for 15 min. into the prepared composition of biologically active substances 
ZLWKWHPSHUDWXUHRIɋ&RPSRVLWLRQFRQVLVWHGRIVXEVWDQFHVZLWKEDFWHULFLGHDQGDQWLR[LGDQWHIIHFWEXW\OK\GUR[LWROXROOecithin 
and water extract of horse-UHGGLVKURRW$IWHUGU\LQJIUXLWVZHUHSXWLQER[FRYHUHGZLWKDSRO\HWK\OHQHILOPDQGVWRUHGLQɋ
DQGUHODWLYHKXPLGLW\ 
Influence of heat and antioxidant treatments combination on the content of lipid peroxidation products, ascorbic acid, phenol sub-
stances and carotenoids was studied. 
,WZDVVKRZQWKDWFRQWHQWRIPDORQGLDOGHK\GHLQWUHDWHGIUXLWVLV«WLPHVORZHUGHSHQGLQJRQK\EULGLQFRPSDULVRQZLWKFontrol 
groups. Heat treatment of pepper fruits with antioxidant composition inhibits oxidative activity of enzymes ascorbatoxidase and poli-
phenoloxidase, which leads to better maintenance of low-molecular antioxidant fund. Treated pepper fruit contain 20% more ascor-
bic acid and 10% more phenol substances. In pepper fruits, which were treated with heat and antioxidants, content of carotenoids is 
«KLJKHU FRPSDULQJ WR WKH FRQWUROJURXSRI IUXLW%HWZHHQ WKH FRQWHQWRIPDORQGLDOGHK\GHDQGTXDQWLW\RI ORZ-molecular 
antioxidants strong reverse correlative dependencies (r=-«-0,92) were found, which testify to their importance in reactive oxy-
gen species utilization during the storage of sweet bell pepper fruits. 
Keywords: pepper, storage, antioxidants, malondialdehyde, ascorbic acid, phenolics, carotenoids.  
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ɪɟɧɧɹȺɎɄɐɿɪɟɱɨɜɢɧɢɜɿɞɞɚɸɱɢɫɜɿɣɚɬɨɦɜɨɞɧɸ
ɩɟɪɟɬɜɨɪɸɸɬɶɜɿɥɶɧɿɪɚɞɢɤɚɥɢɜɫɬɚɛɿɥɶɧɿɦɨɥɟɤɭɥɢɿ
ɩɨɩɟɪɟɞɠɚɸɬɶ ɪɨɡɜɢɬɨɤ ɥɚɧɰɸɝɨɜɨʀ ɪɟɚɤɰɿʀ ɩɟɪɟɤɢɫ
ɧɨɝɨ ɨɤɢɫɧɟɧɧɹɇɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɿɧɟɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɿ
ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɢ ɩɪɢɫɭɬɧɿ ɭ ɜɫɿɯ ɨɪɝɚɧɚɯ ɪɨɫɥɢɧ ɿ
ɜɤɥɸɱɚɸɬɶ ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɭ ɤɢɫɥɨɬɭ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɢ ɮɟɧɨ
ɥɶɧɿɫɩɨɥɭɤɢɬɚɿɧ>1].  
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ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɢɦɢ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦɢ ɞɿɽ ɹɤ ɩɟɪɜɢɧɧɢɣ
ɫɭɛɫɬɪɚɬ ɜ ɰɢɤɥɿɱɧɨɦɭɲɥɹɯɭɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɨʀ ɞɟɬɨɤ
ɫɢɤɚɰɿʀȺɎɄɇ2Ɉ2ɦɚɽɡɞɚɬɧɿɫɬɶɛɟɡɩɨɫɟɪɟɞɧɶɨɧɟɣ
ɬɪɚɥɿɡɭɜɚɬɢ ɫɭɩɟɪɨɤɫɢɞɧɿ ɪɚɞɢɤɚɥɢ ɫɢɧɝɥɟɬɧɢɣ ɤɢ
ɫɟɧɶ ɝɿɞɪɨɤɫɢɥɶɧɢɣ ɪɚɞɢɤɚɥ ɬɚ ɜɢɫɬɭɩɚɽ ɹɤ ɜɬɨɪɢɧ
ɧɢɣɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬ ɩɿɞɱɚɫɜɿɞɧɨɜɥɟɧɧɹɨɤɢɫɧɟɧɨʀɮɨ
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ɪɨɦ ɞɥɹ ɛɚɝɚɬɶɨɯ ɮɟɪɦɟɧɬɿɜ ɿ ɫɩɪɢɹɽ ɞɟɬɨɤɫɢɤɚɰʀ
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ɩɚɬɨɝɟɧɿɜ >3@ Ɉɤɪɟɦɿ ɨɜɨɱɿ ɦɿɫɬɹɬɶ ɜɟɥɢɤɭ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ
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ɥɨ ɡɧɢɠɭɽɬɶɫɹ ȼɬɪɚɬɢȺɄ ɩɪɢ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɿ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ
ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɩɨɜ¶ɹɡɚɧɿ ɡ ɟɧɡɢɦɚɬɢɱɧɢɦɦɟɬɚɛɨɥɿɡɦɨɦ ɬɚ
ɨɤɢɫɥɟɧɧɹɦ ɚɫɤɨɪɛɚɬɨɤɫɢɞɚɡɨɸ ȺɄɈ ɥɨɤɚɥɿɡɨɜɚ
ɧɨɸɜɤɥɿɬɢɧɧɿɣɫɬɿɧɰɿ>4].  
Ɋɨɫɥɢɧɧɿɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɢɜɿɞɧɨɫɹɬɶɫɹɞɨɝɪɭɩɢɥɿ
ɩɨɮɿɥɶɧɢɯ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɿɜ ɿ ɡɞɚɬɧɿ ɧɟɣɬɪɚɥɿɡɭɜɚɬɢ
ɪɿɡɧɿɮɨɪɦɢȺɎɄɄɚɪɨɬɢɧɨʀɞɢ Ʉ ɜɢɫɬɭɩɚɸɬɶɝɨɥɨ
ɜɧɢɦɢ ɭɬɢɥɿɡɚɬɨɪɚɦɢ ɫɢɧɝɥɟɬɧɨɝɨ ɤɢɫɧɸ [5]. ȼɨɧɢ
ɡɚɯɢɳɚɸɬɶ ɤɥɿɬɢɧɧɿ ɫɬɪɭɤɬɭɪɢ ɜɿɞ ɜɩɥɢɜɭ ȺɎɄ ɧɟ
ɬɿɥɶɤɢ©ɝɚɫɹɱɢªɫɢɧɝɥɟɬɧɢɣɤɢɫɟɧɶɚɥɟɬɚɤɨɠɧɟɣɬɪɚ
ɥɿɡɭɸɬɶ ɩɟɪɟɤɢɫɧɿ ɪɚɞɢɤɚɥɢ ɨɛɪɢɜɚɸɱɢ ɥɚɧɰɸɝɨɜɿ
ɪɟɚɤɰɿʀ ɜɿɥɶɧɨɪɚɞɢɤɚɥɶɧɨɝɨ ɨɤɢɫɥɟɧɧɹ ɧɟɧɚɫɢɱɟɧɢɯ
ɤɚɪɛɨɧɨɜɢɯ ɤɢɫɥɨɬ ɩɟɪɟɲɤɨɞɠɚɸɱɢ ɩɟɪɟɤɢɫɧɨɦɭ
ɨɤɢɫɧɟɧɧɸ ɥɿɩɿɞɧɢɯ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɿɜ ɤɥɿɬɢɧɧɢɯɦɟɦɛɪɚɧ
ȼɢɫɨɤɢɣ ɪɿɜɟɧɶ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ ɦɿɫɬɢɬɶɫɹ ɭ
ɛɚɝɚɬɶɨɯ ɨɜɨɱɚɯ ɉɿɫɥɹ ɜɿɞɞɿɥɟɧɧɹ ɜɿɞ ɦɚɬɟɪɢɧɫɶɤɨʀ
ɪɨɫɥɢɧɢ ɤɚɪɨɬɢɧɨɝɟɧɟɡ ɦɨɠɟ ɬɪɢɜɚɬɢ ɩɪɨɬɹɝɨɦ ɩɟɜ
ɧɨɝɨɩɟɪɿɨɞɭɧɚɜɿɬɶɭɩɥɨɞɚɯɱɟɪɜɨɧɨɝɨɫɬɭɩɟɧɹɫɬɢɝ
ɥɨɫɬɿ >6] . ɉɪɨɬɟ ɩɪɢ ɩɨɞɚɥɶɲɨɦɭ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɿ ɜɦɿɫɬ
ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɿɜɡɦɟɧɲɭɽɬɶɫɹ 
Ɏɟɧɨɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ ɎɊ ɰɟ ɪɿɡɧɨɦɚɧɿɬɧɿ ɜɬɨ
ɪɢɧɧɿ ɦɟɬɚɛɨɥɿɬɢ ɮɥɚɜɨɧɨʀɞɢ ɞɭɛɢɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ
ɝɿɞɪɨɤɨɪɢɱɧɿ ɫɤɥɚɞɧɿ ɟɮɿɪɢ ɿ ɥɿɝɧɿɧ ɹɤɿ ɜɨɥɨɞɿɸɬɶ
ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɢɦɢ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦɢ ɉɨɥɿɮɟɧɨɥɢ ɦɿɫ
ɬɹɬɶ ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɟ ɤɿɥɶɰɟ ɡ ɞɟɤɿɥɶɤɨɦɚ ɝɿɞɪɨɤɫɢɥɶɧɢɦɢ
ɝɪɭɩɚɦɢɳɨɡɭɦɨɜɥɸɽʀɯɛɿɨɥɨɝɿɱɧɭɚɤɬɢɜɧɿɫɬɶɜɬɨ
ɦɭɱɢɫɥɿɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɭɞɿɸ>1]. ȼɦɿɫɬɩɨɥɿɮɟɧɨɥɿɜɭ
ɪɨɫɥɢɧɧɿɣɩɪɨɞɭɤɰɿʀɫɢɥɶɧɨɤɨɪɟɥɸɽɡʀɯɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚ
ɧɬɧɨɸ ɚɤɬɢɜɧɿɫɬɸ >7]. Ʉɪɿɦ ɜɢɫɨɤɨʀ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɨʀ
ɞɿʀɎɊɜɿɞɿɝɪɚɸɬɶɧɚɞɡɜɢɱɚɣɧɨɜɚɠɥɢɜɭɪɨɥɶɜɡɚɯɢɫ
ɬɿɬɤɚɧɢɧɜɿɞɩɚɬɨɝɟɧɿɜɭɩɿɫɥɹɡɛɢɪɚɥɶɧɢɣɩɟɪɿɨɞ >8]. 
Ɋɿɜɟɧɶɩɨɥɿɮɟɧɨɥɿɜ ɜɩɪɨɞɨɜɠ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟ
ɜɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɧɚɣɱɚɫɬɿɲɟ ɡɧɢɠɭɽɬɶɫɹ >9@ Ɂɚ ɨɤɢɫɧɸ
ɜɚɥɶɧɭ ɞɟɝɪɚɞɚɰɿɸ ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɜɿɞɩɨɜɿɞɚɸɬɶ
ɞɜɚ ɟɧɡɢɦɢ ɩɨɥɿɮɟɧɨɥɨɤɫɢɞɚɡɚ ɉɎɈ ɬɚ 
ɩɟɪɨɤɫɢɞɚɡɚ>9].  
ɌɨɧɤɚɪɿɜɧɨɜɚɝɚɦɿɠȺɎɄɬɚɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢ
ɥɟɝɤɨ ɩɨɪɭɲɭɽɬɶɫɹ ɡɚ ɞɿʀ ɫɬɪɟɫɨɜɢɯ ɮɚɤɬɨɪɿɜ Ȼɭɞɶ-
ɹɤɢɣɚɞɚɩɬɢɜɧɢɣ ɞɨɨɯɨɥɨɞɠɟɧɧɹ ɚɛɨɩɚɬɨɥɨɝɿɱɧɢɣ
ɩɪɨɰɟɫɩɟɪɟɡɪɿɜɚɧɧɹɩɟɪɟɛɿɝɚɽɧɚɬɥɿɭɬɜɨɪɟɧɧɹɩɿɞ
ɜɢɳɟɧɨʀɤɿɥɶɤɨɫɬɿȺɎɄɬɚ ɿɧɬɟɧɫɢɮɿɤɚɰɿʀɜɿɥɶɧɨɪɚɞɢ
ɤɚɥɶɧɨɝɨ ɨɤɢɫɧɟɧɧɹ ɛɿɨɫɭɛɫɬɪɚɬɿɜ Ɍɨɠ ɭɬɢɥɿɡɚɰɿɹ
ɧɚɞɥɢɲɤɿɜ ȺɎɄ ɜɩɪɨɞɨɜɠ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨʀ
ɩɪɨɞɭɤɰɿʀɽɡɚɩɨɪɭɤɨɸɡɛɟɪɟɠɟɧɧɹɹɤɨɫɬɿɩɪɨɞɭɤɰɿʀ 
Ɂɿ ɡɧɢɠɟɧɧɹɦ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɢ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɜɿɞɛɭɜɚ
ɽɬɶɫɹ ɫɩɨɜɿɥɶɧɟɧɧɹ ɦɟɬɚɛɨɥɿɡɦɭ ɡɧɢɠɟɧɧɹ ɿɧɬɟɧɫɢɜ
ɧɨɫɬɿ ɞɢɯɚɧɧɹ ɡɦɟɧɲɭɽɬɶɫɹ ɜɢɞɿɥɟɧɧɹ ɟɬɢɥɟɧɭ ɫɤɨ
ɪɨɱɭɸɬɶɫɹ ɜɬɪɚɬɢ ɦɚɫɢ ɳɨ ɞɨɡɜɨɥɹɽ ɩɪɨɞɨɜɠɢɬɢ
ɬɟɪɦɿɧ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ >10, 11]. 
Ɉɞɧɚɤ ɞɥɹ ɛɚɝɚɬɶɨɯ ɜɢɞɿɜ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ
ɡɧɢɠɟɧɧɹ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɢ ɽ ɧɟɛɟɡɩɟɱɧɢɦ ɨɫɤɿɥɶɤɢ ɜɢ
ɤɥɢɤɚɽɨɤɢɫɧɟɩɨɲɤɨɞɠɟɧɧɹɇɟɡɜɚɠɚɸɱɢɧɚɩɨɬɭɠɧɭ
ɟɧɞɨɝɟɧɧɭ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɭ ɫɢɫɬɟɦɭ >12@ ɨɜɨɱɟɜɢɣ
ɩɟɪɟɰɶɽɞɨɫɢɬɶɱɭɬɥɢɜɢɦɞɨɜɩɥɢɜɭɯɨɥɨɞɭ [13@Ɍɟɩ
ɥɨɜɿɨɛɪɨɛɤɢɤɨɦɩɨɡɢɰɿɹɦɢɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɢɯɪɟɱɨɜɢɧ
ɞɨɡɜɨɥɹɸɬɶɡɧɢɡɢɬɢɪɿɜɟɧɶɿɜɚɠɤɿɫɬɶɯɨɥɨɞɨɜɢɯɩɨɲ
ɤɨɞɠɟɧɶɬɚɩɨɞɨɜɠɢɬɢɬɟɪɦɿɧɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ>14].  
Ɉɫɤɿɥɶɤɢ ɚɧɚɥɿɡ ɮɭɧɤɰɿɨɧɭɜɚɧɧɹ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧ
ɬɧɨɝɨ ɡɚɯɢɫɬɭ ɜ ɩɥɨɞɚɯ ɩɟɪɰɸ ɡ ɬɟɩɥɨɜɨɸ ɨɛɪɨɛɤɨɸ
ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢ ɧɟ ɪɨɡɝɥɹɞɚɜɫɹ ɰɟ ɡɭɦɨɜɥɸɽ ɚɤɬɭɚ
ɥɶɧɿɫɬɶɞɨɫɥɿɞɠɟɧɶ ɭɰɶɨɦɭɧɚɩɪɹɦɤɭ.  
 
Ɇɟɬɚɪɨɛɨɬɢ 
 
Ɇɟɬɚ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɶ ɩɨɥɹɝɚɥɚ ɭ ɜɢɹɜɥɟɧɧɿ ɜɩɥɢɜɭ
ɬɟɩɥɨɜɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ ɤɨɦɩɨɡɢɰɿɽɸ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɿɜ ɧɚ
ɪɿɜɟɧɶɭɬɢɥɿɡɚɰɿʀȺɎɄɫɢɫɬɟɦɨɸɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ
ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɿɜɩɿɞɱɚɫɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɥɨɞɿɜ ɩɟɪɰɸ 
Ɇɟɬɚ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɶ ɩɨɥɹɝɚɥɚ ɭ ɜɢɹɜɥɟɧɧɿ ɜɩɥɢɜɭ
ɬɟɩɥɨɜɨʀɨɛɪɨɛɤɢɪɨɡɱɢɧɚɦɢɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɢɯɤɨɦɩɨ
ɡɢɰɿɣɧɚɪɿɜɟɧɶɭɬɢɥɿɡɚɰɿʀȺɎɄ 
Ⱦɥɹ ɞɨɫɹɝɧɟɧɧɹ ɩɨɫɬɚɜɥɟɧɨʀ ɦɟɬɢ ɧɟɨɛɯɿɞɧɨ
ɜɢɪɿɲɢɬɢɧɚɫɬɭɩɧɿɡɚɜɞɚɧɧɹ 
± ɩɪɨɫɬɟɠɢɬɢɞɢɧɚɦɿɤɭɧɚɤɨɩɢɱɟɧɧɹɦɚɥɨɧɨɜɨ
ɝɨɞɿɚɥɶɞɟɝɿɞɭɆȾȺɜɩɪɨɞɨɜɠɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ 
±  ɩɪɨɫɬɟɠɢɬɢ ɞɢɧɚɦɿɤɭ ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ
ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɬɚ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɿɜ ɜɩɪɨɞɨɜɠ ɡɛɟɪɿ
ɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ 
± ɜɫɬɚɧɨɜɢɬɢɡɚɥɟɠɧɨɫɬɿɦɿɠɪɿɜɧɟɦɦɚɥɨɧɨɜɨ
ɝɨ ɞɿɚɥɶɞɟɝɿɞɭ ɬɚ ɤɿɥɶɤɿɫɬɸ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɚɧ
ɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɿɜɩɿɞɱɚɫɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ 
 
Ɇɚɬɟɪɿɚɥɢɬɚɦɟɬɨɞɢɞɨɫɥɿɞɠɟɧɶ 
 
ɍɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹɯɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɜɚɥɢ ɩɥɨɞɢɩɟɪɰɸ
ɝɿɛɪɢɞɿɜ Ƚɟɪɤɭɥɟɫ ) ɿɇɿɤɿɬɚ ) ɜɢɪɨɳɟɧɿ ɜ ɭɦɨɜɚɯ
ɜɿɞɤɪɢɬɨɝɨʉɪɭɧɬɭȾɥɹɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɜɿɞɛɢɪɚɥɢɫɬɚɧɞɚɪ
ɬɧɿ ɩɥɨɞɢ ɡɚɛɚɪɜɥɟɧɿ ɜ ɨɫɧɨɜɧɢɣ ɤɨɥɿɪ ɧɚ «
ɉɥɨɞɢ ɡɚɧɭɪɸɜɚɥɢ ɜ ɡɚɡɞɚɥɟɝɿɞɶ ɩɪɢɝɨɬɨɜɚɧɭ ɤɨɦɩɨ
ɡɢɰɿɸɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɢɯɪɟɱɨɜɢɧ ɡɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɨɸɋ
ɧɚɯɜ Ⱦɨɫɤɥɚɞɭɤɨɦɩɨɡɢɰɿʀɜɯɨɞɢɥɢɪɟɱɨɜɢɧɢɛɚ
ɤɬɟɪɢɰɢɞɧɨɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɨʀɞɿʀɿɨɧɨɥȱɥɟɰɟɬɢɧɅ
ɬɚ ɜɨɞɧɢɣ ɟɤɫɬɪɚɤɬ ɤɨɪɟɧɹ ɯɪɨɧɭ ɏɪ ɏɪȱɅ >15]. 
ɉɿɫɥɹ ɜɢɫɢɯɚɧɧɹ ɩɥɨɞɢ ɜɤɥɚɞɚɥɢ ɜ ɹɳɢɤɢ ɜɢɫɬɟɥɟɧɿ
ɩɨɥɿɟɬɢɥɟɧɨɜɨɸ ɩɥɿɜɤɨɸ ɿ ɡɛɟɪɿɝɚɥɢ ɩɪɢ    ɋ ɿ
ɜɿɞɧɨɫɧɿɣ ɜɨɥɨɝɨɫɬɿ    Ʉɨɧɬɪɨɥɟɦ ɫɥɭɝɭɜɚɥɢ
ɧɟɨɛɪɨɛɥɟɧɿɩɥɨɞɢɳɨɡɛɟɪɿɝɚɥɢɫɶɡɚɬɢɯɫɚɦɢɯɭɦɨɜ 
ISSN 2079-5459 (print)
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Ɋɨɡɜɢɬɨɤ ɨɤɢɫɧɸɜɚɥɶɧɨɝɨ ɩɨɲɤɨɞɠɟɧɧɹ ɨɰɿ
ɧɸɜɚɥɢ ɡɚ ɜɦɿɫɬɨɦ ɦɚɥɨɧɨɜɨɝɨ ɞɿɚɥɶɞɟɝɿɞɭ ɆȾȺ
ɹɤɢɣɜɜɚɠɚɸɬɶɦɚɪɤɟɪɨɦɨɤɢɫɧɨɝɨɫɬɪɟɫɭ>16@ȼɦɿɫɬ
ɆȾȺ ɜɢɡɧɚɱɚɥɢ ɬɿɨɛɚɪɛɿɬɭɪɨɜɢɦ ɦɟɬɨɞɨɦ >17]. ȼɢ
ɡɧɚɱɟɧɧɹɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɿɜ ɩɪɨɜɨ
ɞɢɥɢ ɡɚ ɧɚɫɬɭɩɧɢɦɢ ɦɟɬɨɞɢɤɚɦɢ ɜɦɿɫɬ ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ 
ɤɢɫɥɨɬɢ ɡɚ ɜɿɞɧɨɜɥɟɧɧɹɦ ɪɟɚɤɬɢɜɭ Ɍɿɥɶɦɚɧɫɚ >18]; 
ɜɦɿɫɬɮɟɧɨɥɶɧɢɯɪɟɱɨɜɢɧɡɚɞɨɩɨɦɨɝɨɸɪɟɚɤɬɢɜɭɎɨ
ɥɿɧɚ-ȾɟɧɿɫɚɹɤɨɩɢɫɚɧɨɜȾɋɌɍɡɚɝɚɥɶɧɢɣ
ɜɦɿɫɬ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɿɜ ɲɥɹɯɨɦ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɹ ɩɿɝɦɟɧɬɿɜ
ɚɰɟɬɨɧɨɦ ɡ ɧɚɫɬɭɩɧɢɦ ɜɢɡɧɚɱɟɧɧɹɦ ʀɯ ɨɩɬɢɱɧɨʀ ɝɭɫ
ɬɢɧɢ>17]. 
 
Ɋɨɡɜɢɬɨɤɨɤɢɫɧɸɜɚɥɶɧɨɝɨɫɬɪɟɫɭɩɿɞɱɚɫ
ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ 
 
ɉɿɞ ɱɚɫ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɩɟɪɰɸ ɩɪɢ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚɯ
ɜɢɳɟɩɨɪɨɝɭɱɭɬɥɢɜɨɫɬɿɞɨɯɨɥɨɞɭɪɿɜɟɧɶɆȾȺɩɨɫ
ɬɿɣɧɨɡɪɨɫɬɚɽ>19, 20@Ɍɚɤɚɠɞɢɧɚɦɿɤɚɫɩɨɫɬɟɪɿɝɚɥɚɫɶ
ɿɜɧɚɲɢɯɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹɯəɤɜɢɞɧɨɡɪɢɫɦɿɠɞɨɫɥɿ
ɞɠɭɜɚɧɢɦɢ ɝɿɛɪɢɞɚɦɢ ɩɟɪɰɸ ɿɫɧɭɸɬɶ ɿɫɬɨɬɧɿ ɫɨɪɬɨɜɿ
ɜɿɞɦɿɧɧɨɫɬɿɭɮɨɧɨɜɿɣɤɿɥɶɤɨɫɬɿɆȾȺ 
 
 
 
Ɋɢɫ± ȾɢɧɚɦɿɤɚɤɿɥɶɤɨɫɬɿɆȾȺɩɿɞɱɚɫɡɛɟɪɿ
ɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ± ɛɟɡɨɛɪɨɛɤɢɇɿɤɿɬɚ± ɛɟɡɨɛɪɨɛɤɢ
Ƚɟɪɤɭɥɟɫ± ɬɟɩɥɨɜɚɨɛɪɨɛɤɚɏɪȱɅɇɿɤɿɬɚ± 
ɬɟɩɥɨɜɚɨɛɪɨɛɤɚ ɏɪȱɅȽɟɪɤɭɥɟɫ 
 
ɒɜɢɞɤɿɫɬɶɩɪɨɰɟɫɿɜɩɟɪɟɤɢɫɧɨɝɨɨɤɢɫɥɟɧɧɹɥɿ
ɩɿɞɿɜ ɉɈɅɭɩɟɪɰɸɇɿɤɿɬɚɜɢɳɚɩɨɪɿɜɧɹɧɨɡȽɟɪɤɭ
ɥɟɫɨɦ Ɍɨɦɭ ɧɚɩɪɢɤɿɧɰɿ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɆȾȺ
ɨɞɧɚɤɨɜɚɜɨɛɨɯɝɿɛɪɢɞɚɯ 
Ɂɚ ɩɟɪɲɿ  ɞɿɛ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɪɿɜɟɧɶɆȾȺɜ ɤɨɧɬ
ɪɨɥɶɧɢɯ ɩɥɨɞɚɯ ɥɢɲɟ ɦɚɽ ɬɟɧɞɟɧɰɿɸ ɞɨ ɡɪɨɫɬɚɧɧɹ
ɪɿɡɧɢɰɹ ɭ ɞɟɹɤɿ ɪɨɤɢ ɫɬɚɬɢɫɬɢɱɧɨɧɟɡɧɚɱɢɦɚɇɚ 
ɞɨɛɭɤɿɥɶɤɿɫɬɶɆȾȺɡɪɨɫɬɚɽɜɪɚɡɢɭɝɿɛɪɢɞɭȽɟɪ
ɤɭɥɟɫ ɬɚ ɜ  ɪɚɡɢ ɜ ɝɿɛɪɢɞɭɇɿɤɿɬɚɓɨ ɽ ɫɜɿɞɱɟɧɧɹ
ɪɿɡɤɨʀ ɿɧɬɟɧɫɢɮɿɤɚɰɿʀ ɜɿɥɶɧɨ ɪɚɞɢɤɚɥɶɧɢɯɩɪɨɰɟɫɿɜ ɧɚ
ɰɶɨɦɭɟɬɚɩɿɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɌɚɤɚɿɧɬɟɧɫɢɮɿɤɚɰɿɹɡɛɿɝɚɽɬɶɫɹ
ɡ ɩɨɱɚɬɤɨɦ ɩɿɞɣɨɦɭ ɿɧɬɟɧɫɢɜɧɨɫɬɿ ɞɢɯɚɧɧɹ 
ɩɟɪɰɸ>21]. 
ȾɨɤɿɧɰɹɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɜɦɿɫɬɩɪɨɞɭɤɬɿɜɉɈɅɜɤɨ
ɧɬɪɨɥɶɧɢɯ ɡɪɚɡɤɚɯ ɡɛɿɥɶɲɭɽɬɶɫɹ ɜ  ɪɚɡɢ ɭ ɝɿɛɪɢɞɭ
ȽɟɪɤɭɥɟɫɬɚɜɭɇɿɤɿɬɢɊɿɡɧɢɰɹɭɲɜɢɞɤɨɫɬɿɧɚɪɨ
ɳɟɧɧɹɉɈɅɪɿɡɧɢɦɢ ɝɿɛɪɢɞɚɦɢ ɩɨɹɫɧɸɽɬɶɫɹɧɢɠɱɢɦ
ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɢɦɫɬɚɬɭɫɨɦɩɟɪɰɸɇɿɤɿɬɚ 
əɤɜɢɞɧɨɡɪɢɫ1ɬɟɩɥɨɜɚɨɛɪɨɛɤɚɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧ
ɬɚɦɢɡɦɿɧɸɽɞɢɧɚɦɿɤɭɆȾȺɩɥɨɞɿɜɩɟɪɰɸȾɨɞɨɛɢ
ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɪɿɜɟɧɶɉɈɅɡɚɥɢɲɚɽɬɶɫɹɩɪɚɤɬɢɱɧɨɫɬɚɛɿ
ɥɶɧɢɦɜɨɛɨɯɝɿɛɪɢɞɚɯȾɚɥɿɧɚɤɨɠɧɨɦɭɟɬɚɩɿɡɛɟɪɿ
ɝɚɧɧɹɪɿɜɟɧɶɆȾȺɡɛɿɥɶɲɭɽɬɶɫɹɧɚ«ɞɥɹɝɿɛɪɢ
ɞɭȽɟɪɤɭɥɟɫɬɚɧɚ«ɞɥɹɝɿɛɪɢɞɭɇɿɤɿɬɚɇɚ
ɞɨɛɭ ɜɬɪɚɬɚ ɬɨɜɚɪɧɨʀ ɹɤɨɫɬɿ ɤɨɧɬɪɨɥɶɧɢɯ ɡɪɚɡɤɿɜ
ɪɿɜɟɧɶɆȾȺɜɞɨɫɥɿɞɧɢɯɡɪɚɡɤɚɯɜɫɟɪɟɞɧɶɨɦɭɧɢɠɱɟ
ɜɪɚɡɢɞɥɹɝɿɛɪɢɞɭȽɟɪɤɭɥɟɫɬɚɜɪɚɡɢɞɥɹɝɿɛɪɢɞɭ
ɇɿɤɿɬɚ ɳɨ ɩɿɞɬɜɟɪɞɠɭɽ ɞɭɦɤɭ ɩɪɨ ɿɧɝɿɛɭɜɚɧɧɹ ɟɤɡɨ
ɝɟɧɧɢɦɢɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢɩɪɨɰɟɫɿɜɩɟɪɟɤɢɫɧɨɝɨɨɤɢ
ɫɥɟɧɧɹɥɿɩɿɞɿɜ 
 
ȾɢɧɚɦɿɤɚɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯȺɈɩɿɞɱɚɫ
ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ 
 
ȼɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨɳɨɩɪɨɬɹɝɨɦɩɟɪɲɢɯɞɿɛɡɛɟɪɿ
ɝɚɧɧɹɧɚɜɿɬɶɩɪɢɋɤɿɥɶɤɿɫɬɶɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀɤɢɫɥɨɬɢ
ɭɩɟɪɰɸɱɟɪɜɨɧɨɝɨɫɬɭɩɟɧɹɫɬɢɝɥɨɫɬɿɡɛɿɥɶɲɭɽɬɶɫɹɧɚ
5 % [22@ ɉɪɢɩɭɫɤɚɸɬɶ ɬɚɤɟ ɡɪɨɫɬɚɧɧɹ ɜɿɬɚɦɿɧɭ ɋ
ɩɨɜ¶ɹɡɚɧɟ ɡ ɧɟɜɟɥɢɤɢɦ ɩɪɨɝɪɟɫɭɜɚɧɧɹɦ ɞɨɡɪɿɜɚɧɧɹ
ɉɨɞɿɛɧɿɪɟɡɭɥɶɬɚɬɢɨɬɪɢɦɚɧɿ ɿɜɧɚɲɢɯɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹɯ
ɪɢɫ 
 
 
 
Ɋɢɫ± ȾɢɧɚɦɿɤɚɤɿɥɶɤɨɫɬɿȺɄɬɚɚɤɬɢɜɧɨɫɬɿ
ȺɄɈ ɩɟɪɰɸȽɟɪɤɭɥɟɫ± ȺɄɤɨɧɬɪɨɥɶ± ȺɄɬɟɩɥɨ
ɜɚɨɛɪɨɛɤɚɏɪȱɅ± ȺɄɈɤɨɧɬɪɨɥɶ± ȺɄɈɬɟɩ
ɥɨɜɚɨɛɪɨɛɤɚɏɪȱɅ 
 
ȼɤɨɧɬɪɨɥɶɧɢɯɩɥɨɞɚɯɡɚɩɟɪɲɢɣɬɢɠɞɟɧɶɡɛɟ
ɪɿɝɚɧɧɹ ɜɪɚɯɨɜɭɸɱɢ ɩɪɢɪɨɞɧɢɣ ɭɛɭɬɨɤ ɦɚɫɢ ɪɟɚɥɶ
ɧɢɣɩɪɢɪɿɫɬɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀɤɢɫɥɨɬɢɫɹɝɚɜɛɥɢɡɶɤɨ
ɌɚɤɟɡɛɿɥɶɲɟɧɧɹɤɿɥɶɤɨɫɬɿȺɄɩɟɪɲɡɚɜɫɟɦɨɠɥɢɜɟ
ɡɚɪɚɯɭɧɨɤɤɨɪɨɬɤɨɱɚɫɧɨɝɨɡɧɢɠɟɧɧɹɚɤɬɢɜɧɨɫɬɿȺɄɈ
ɜɧɚɫɥɿɞɨɤ ɨɯɨɥɨɞɠɟɧɧɹ ɇɚɞɚɥɿ ɜɿɞɛɭɜɚɥɨɫɶ ɧɚɪɨɳɭ
ɜɚɧɧɹɚɤɬɢɜɧɨɫɬɿȺɄɈɬɚɜɿɞɩɨɜɿɞɧɚɩɨɫɬɭɩɨɜɚɞɟɝɪɚ
ɞɚɰɿɹ ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ ɹɤ ɡɚɤɨɧɨɦɿɪɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ
ɩɿɞ ɱɚɫ ɫɬɚɪɿɧɧɹ ɩɥɨɞɭ >23@ ɇɚ  ɞɨɛɭ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ
ɤɨɧɬɪɨɥɶɧɿɩɥɨɞɢɨɛɨɯɝɿɛɪɢɞɿɜɜɫɟɪɟɞɧɶɨɦɭɜɬɪɚɱɚ
ɸɬɶɛɥɢɡɶɤɨɜɿɞɩɨɱɚɬɤɨɜɨɝɨɜɦɿɫɬɭȺɄ 
ȾɟɳɨɿɧɲɢɣɯɚɪɚɤɬɟɪɞɢɧɚɦɿɤɢȺɄɫɩɨɫɬɟɪɿɝɚ
ɽɬɶɫɹ ɭ ɩɥɨɞɿɜ ɡ ɬɟɩɥɨɜɨɸ ɨɛɪɨɛɤɨɸ ɬɪɢɤɨɦɩɨɧɟɧɬ
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ɧɢɦɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɨɦɇɚɪɨɫɬɚɧɧɹɤɿɥɶɤɨɫɬɿȺɄɜɿɞɛɭ
ɜɚɽɬɶɫɹɜɨɛɨɯɝɿɛɪɢɞɚɯɞɨɞɨɛɢɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹəɤɜɢ
ɞɧɨɡɪɢɫɭɰɟɣɦɨɦɟɧɬȺɄɈɞɨɫɥɿɞɧɢɯɩɥɨɞɿɜ
ɜɫɟɳɟ ɡɧɚɯɨɞɢɬɶɫɹɧɚɦɿɧɿɦɚɥɶɧɨɦɭɪɿɜɧɿɌɚɤɟ ɿɧɝɿ
ɛɭɜɚɧɧɹ ɮɟɪɦɟɧɬɭ ɜɿɞɩɨɜɿɞɚɥɶɧɨɝɨ ɡɚ ɨɤɢɫɥɟɧɧɹ ȺɄ
ɦɨɠɥɢɜɟ ɡɚɜɞɹɤɢ ɫɢɧɟɪɝɟɬɢɱɧɿɣ ɞɿʀ ɬɟɩɥɨɜɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ
ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢɬɚɨɯɨɥɨɞɠɟɧɧɹȺɤɬɢɜɧɿɫɬɶȺɄɈɜ
ɨɛɪɨɛɥɟɧɢɯɩɥɨɞɚɯɧɚɞɨɛɭɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɧɢɠɱɟɧɿɠ
ɜɤɨɧɬɪɨɥɿ ɜɪɚɡɢȼɿɞɬɚɤɜɿɞɛɭɜɚɽɬɶɫɹɩɨɫɢɥɟɧɧɹ
ɞɿɹɥɶɧɨɫɬɿȺɄɈɬɚɜɿɞɩɨɜɿɞɧɟɡɧɢɠɟɧɧɹɤɿɥɶɤɨɫɬɿȺɄ
ɜ ɞɨɫɥɿɞɧɢɯ ɩɟɪɰɹɯɉɪɨɬɟɲɜɢɞɤɿɫɬɶ ɪɭɣɧɚɰɿʀȺɄ ɜ
ɩɥɨɞɚɯɡɬɟɩɥɨɜɨɸɨɛɪɨɛɤɨɸɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢɫɭɬɬɽ
ɜɨɧɢɠɱɚɧɿɠɜɤɨɧɬɪɨɥɶɧɢɯɡɪɚɡɤɚɯɇɚɞɨɛɭɡɛɟ
ɪɿɝɚɧɧɹɞɨɫɥɿɞɧɿɩɟɪɰɿɦɿɫɬɹɬɶɧɚ«ɛɿɥɶɲɟȺɄ
ɧɿɠɤɨɧɬɪɨɥɶɧɿɱɟɪɟɡɞɿɛɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ 
ȺɧɚɥɿɡɤɨɪɟɥɹɰɿɣɧɢɯɡɚɥɟɠɧɨɫɬɟɣɦɿɠɆȾȺɬɚ
ȺɄ ɞɨɡɜɨɥɹɽ ɫɬɜɟɪɞɠɭɜɚɬɢ ɳɨ ȺɄ ɜɿɞɿɝɪɚɽ ɜɚɠɥɢɜɭ
ɪɨɥɶ ɜ ɫɢɫɬɟɦɿ ɡɚɯɢɫɬɭ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɚɧɬɢɨɤ
ɫɢɞɚɧɬɿɜɬɚɛɥ1, 2).  
 
Ɍɚɛɥɢɰɹ1 ± ɉɚɪɧɿɤɨɪɟɥɹɰɿɣɧɿ ɡɚɥɟɠɧɨɫɬɿɦɿɠ
ɆȾȺ, ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɦɢȺɈ ɬɚ ɨɤɢɫɥɸɜɚɥɶɧɢɦɢ
ɮɟɪɦɟɧɬɚɦɢɩɿɞɱɚɫɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ ɛɟɡɨɛɪɨɛɤɢ 
 
ɉɨ
ɤɚɡɧɢɤ ɆȾȺ ȺɄ ɎɊ Ʉ ȺɄɈ ɉɎɈ 
ɆȾȺ 1 -0,93 -0,97 -0,90 0,96 0,95 
ȺɄ -0,93 1 0,99 0,99 -0,91 -0,99 
ɎɊ -0,97 0,99 1 0,98 -0,93 -0,99 
Ʉ -0,90 0,99 0,98 1 -0,90 -0,97 
ȺɄɈ 0,96 -0,91 -0,93 -0,90 1 0,90 
ɉɎɈ 0,95 -0,99 -0,99 -0,97 0,90 1 
 
Ɍɚɛɥɢɰɹ± ɉɚɪɧɿɤɨɪɟɥɹɰɿɣɧɿ ɡɚɥɟɠɧɨɫɬɿɦɿɠ
ɆȾȺ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɦɢȺɈ ɬɚ ɨɤɢɫɥɸɜɚɥɶɧɢɦɢ
ɮɟɪɦɟɧɬɚɦɢɩɿɞɱɚɫɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸɡɬɟɩɥɨɜɨɸɨɛ
ɪɨɛɤɨɸɏɪȱɅ 
 
ɉɨ
ɤɚɡɧɢɤ ɆȾȺ ȺɄ ɎɊ Ʉ ȺɄɈ ɉɎɈ 
ɆȾȺ 1 -0,95 -0,99 -0,95 0,91 0,98 
ȺɄ -0,95 1 0,97 0,97 -0,95 -0,97 
ɎɊ -0,99 0,97 1 0,97 -0,94 -1,00 
Ʉ -0,95 0,97 0,97 1 -0,93 -0,98 
ȺɄɈ 0,91 -0,95 -0,94 -0,93 1 0,95 
ɉɎɈ 0,98 -0,97 -1,00 -0,98 0,95 1 
 
əɤɜɢɞɧɨɡɬɚɛɥɢɰɶɦɿɠȺɄɬɚȺɄɈɿɫɧɭ
ɸɬɶɬɿɫɧɿɨɛɟɪɧɟɧɿɡɜ¶ɹɡɤɢ ɬɚ ɩɿɞɬɜɟɪɞɠɭɽɜɢɫɧɨɜɤɢ
ɜɱɟɧɢɯɩɪɨȺɄɈɹɤɨɫɧɨɜɧɢɣɮɟɪɦɟɧɬɳɨɜɿɞɩɨɜɿɞɚɽ
ɡɚɞɟɝɪɚɞɚɰɿɸȺɄɜɩɥɨɞɚɯɩɟɪɰɸ>23]. 
ɉɿɞ ɱɚɫ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɩɟɪɰɸ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶɎɊ ɩɨɫɬɭ
ɩɨɜɨ ɡɧɢɠɭɽɬɶɫɹ >24@Ⱥɧɚɥɨɝɿɱɧɚ ɞɢɧɚɦɿɤɚ ɤɿɥɶɤɨɫɬɿ
ɎɊɫɩɨɫɬɟɪɿɝɚɽɬɶɫɹɿɜɧɚɲɢɯɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹɯɪɢɫ3).  
 
 Ɋɢɫ± ȾɢɧɚɦɿɤɚɤɿɥɶɤɨɫɬɿɎɊɬɚɚɤɬɢɜɧɨɫ
ɬɿ ɉɎɈ ɩɟɪɰɸ Ƚɟɪɤɭɥɟɫ  ± ȺɄ ɤɨɧɬɪɨɥɶ  ± ȺɄ
ɬɟɩɥɨɜɚɨɛɪɨɛɤɚɏɪȱɅ± ȺɄɈɤɨɧɬɪɨɥɶ 
4 ± ȺɄɈɬɟɩɥɨɜɚɨɛɪɨɛɤɚɏɪȱɅ 
 
ɋɨɪɬɨɜɚɫɩɟɰɢɮɿɤɚɫɩɨɫɬɟɪɿɝɚɽɬɶɫɹɬɿɥɶɤɢɭɤɿ
ɥɶɤɨɫɬɿ ɩɨɥɿɮɟɧɨɥɿɜ ɧɚ ɩɨɱɚɬɤɭ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹȾɢɧɚɦɿɤɚ
ɜɦɿɫɬɭɎɊ ɜ ɨɛɨɯ ɝɿɛɪɢɞɿɜ ɩɨɞɿɛɧɚ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɩɨɥɿɮɟ
ɧɨɥɿɜɡɚɞɿɛɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɡɦɟɧɲɭɽɬɶɫɹɜɿɞɧɨɫɧɨɩɨɱɚ
ɬɤɨɜɨɝɨ ɡɧɚɱɟɧɧɹ ɜ ɫɟɪɟɞɧɶɨɦɭ ɧɚ  ɞɥɹ ɝɿɛɪɢɞɭ
Ƚɟɪɤɭɥɟɫ ɬɚ ɧɚ   ɞɥɹ ɝɿɛɪɢɞɭ ɇɿɤɿɬɚ Ɂɧɢɠɟɧɧɹ
ɤɿɥɶɤɨɫɬɿɮɟɧɨɥɶɧɢɯɪɟɱɨɜɢɧɩɨɜ¶ɹɡɚɧɟɡɿɡɪɨɫɬɚɧɧɹɦ
ɚɤɬɢɜɧɨɫɬɿɩɨɥɿɮɟɧɨɥɨɤɫɢɞɚɡɢɹɤɟ ɡɚɮɿɤɫɨɜɚɧɟɜɭɫɿɯ
ɞɨɫɥɿɞɠɭɜɚɧɢɯɡɪɚɡɤɚɯɚɬɿɫɧɿɤɨɪɟɥɹɰɿʀɦɿɠ ɫɭɛɫɬɪɚ
ɬɨɦɬɚɮɟɪɦɟɧɬɨɦ ɞɢɜ ɬɚɛɥ1,2ɰɟɩɿɞɬɜɟɪɞɠɭɸɬɶ
Ɍɟɩɥɨɜɚ ɨɛɪɨɛɤɚ ɤɨɦɩɨɡɢɰɿɽɸ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɿɜ ɞɟɳɨ
ɡɦɿɧɸɜɚɥɚɞɢɧɚɦɿɤɭɎɊɭɩɥɨɞɚɯɩɟɪɰɸɇɚɩɟɪɲɨɦɭ
ɬɢɠɧɿ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɫɩɨɫɬɟɪɿɝɚɽɬɶɫɹ ɩɪɢɪɿɫɬ ɤɿɥɶɤɨɫɬɿ
ɮɟɧɨɥɶɧɢɯɫɩɨɥɭɤɧɚɩɪɢɛɥɢɡɧɨɜɿɞɧɨɫɧɨɩɨɱɚɬ
ɤɨɜɨɝɨɡɧɚɱɟɧɧɹɌɚɤɿɠɪɟɡɭɥɶɬɚɬɢɨɩɢɫɚɧɿɞɨɫɥɿɞɧɢ
ɤɚɦɢ ɹɤɿ ɡɚɫɬɨɫɨɜɭɜɚɥɢ ɨɛɪɨɛɤɭ ɩɥɨɞɿɜ ɩɟɪɰɸ ɫɟɱɨ
ɜɢɧɨɸ ɬɚ ɪɟɱɨɜɢɧɚɦɢ ɳɨ ɨɛɦɟɠɭɸɬɶ ɬɪɚɧɫɩɿɪɚɰɿɸ
[24]. Ɂɪɨɫɬɚɧɧɹ ɤɿɥɶɤɨɫɬɿ ɎɊ ɦɨɠɟ ɛɭɬɢ ɩɨɜ¶ɹɡɚɧɟ ɡ
ɨɛɦɟɠɟɧɧɹɦɬɪɚɧɫɩɿɪɚɰɿʀɫɩɨɜɿɥɶɧɟɧɧɹɦɞɢɯɚɧɧɹɬɚɡ
ɝɚɥɶɦɭɜɚɧɧɹɦɉɎɈɳɨ ɭ ɧɚɲɨɦɭ ɜɢɩɚɞɤɭ ɦɨɠɥɢɜɟ
ɱɟɪɟɡ ɬɟɩɥɨɜɭ ɨɛɪɨɛɤɭ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢ Ⱥɞɠɟ ɟɤɡɨ
ɝɟɧɧɿ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɢ ɫɩɪɢɹɸɬɶ ɡɛɟɪɟɠɟɧɧɸ ɮɟɧɨɥɶ
ɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧɜɩɪɨɞɨɜɠɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ [25]. ɉɨɞɚɥɶɲɟɡɛɟ
ɪɿɝɚɧɧɹ ɜɟɞɟ ɞɨ ɫɤɨɪɨɱɟɧɧɹ ɤɿɥɶɤɨɫɬɿ ɩɨɥɿɮɟɧɨɥɶɧɢɯ
ɫɩɨɥɭɤɈɞɧɚɤɲɜɢɞɤɿɫɬɶɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀɎɊɜɨɛɪɨɛɥɟɧɢɯ
ɩɥɨɞɚɯ ɫɭɬɬɽɜɨ ɫɩɨɜɿɥɶɧɟɧɚ ɩɨ ɜɿɞɧɨɲɟɧɧɸ ɞɨ ɤɨɧɬ
ɪɨɥɶɧɢɯɡɪɚɡɤɿɜɇɚɞɨɛɭɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɤɿɥɶɤɿɫɬɶɎɊɜ
ɩɥɨɞɚɯ ɡ ɨɛɪɨɛɤɨɸ ɡɚɥɟɠɧɨ ɜɿɞ ɝɿɛɪɢɞɭ ɜɢɳɚ ɧɚ
« ɧɿɠ ɜ ɧɟɨɛɪɨɛɥɟɧɨɦɭ ɩɟɪɰɿ ɉɪɢ ɞɨɜɲɨɦɭ
ɬɟɪɦɿɧɿɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɞɿɛɤɨɧɰɟɧɬɪɚɰɿɹɩɨɥɿɮɟɧɨɥɶ
ɧɢɯɫɩɨɥɭɤɜɩɟɪɰɿɡɬɟɩɥɨɜɨɸɨɛɪɨɛɤɨɸɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚ
ɧɬɚɦɢɡɧɚɯɨɞɢɬɶɧɚɬɨɦɭɠɪɿɜɧɿɳɨɿɜɤɨɧɬɪɨɥɶɧɢɯ
ɡɪɚɡɤɚɯɧɚɞɨɛɭɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ 
ɇɚɩɿɞɫɬɚɜɿɬɿɫɧɢɯɨɛɟɪɧɟɧɢɯɡɚɥɟɠɧɨɫɬɟɣɦɿɠ
ɤɿɥɶɤɿɫɬɸ ɎɊ ɬɚ ɆȾȺ ɦɨɠɧɚ ɝɨɜɨɪɢɬɢ ɩɪɨ ɡɧɚɱɧɭ
ɪɨɥɶɰɢɯɫɩɨɥɭɤɭɫɢɫɬɟɦɿ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɨɝɨɡɚɯɢɫɬɭ
ɬɤɚɧɢɧɩɟɪɰɸɞɢɜɬɚɛɥ1,2). 
ɉɿɞ ɱɚɫ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ ɤɚɪɨɬɢɧɨɝɟɧɟɡɦɨɠɟ
ɩɪɨɞɨɜɠɭɜɚɬɢɫɶ>@ɍɧɚɲɢɯɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹɯɞɢɧɚɦɿ
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ɤɚ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɿɜ ɭ ɩɥɨɞɚɯ ɩɟɪɰɸ ɡɚɥɟɠɚɥɚ ɜɿɞ ɫɨɪɬɨ
ɜɢɯɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɟɣɪɢɫ4).  
 Ɋɢɫ± Ⱦɢɧɚɦɿɤɚɤɿɥɶɤɨɫɬɿɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɿɜɩɿɞɱɚɫ
ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɩɟɪɰɸ± ɛɟɡɨɛɪɨɛɤɢɇɿɤɿɬɚ± ɛɟɡɨɛ
ɪɨɛɤɢȽɟɪɤɭɥɟɫ± ɬɟɩɥɨɜɚɨɛɪɨɛɤɚɏɪȱɅɇɿɤɿɬɚ
4  ± ɬɟɩɥɨɜɚɨɛɪɨɛɤɚɏɪȱɅȽɟɪɤɭɥɟɫ 
 
ɉɿɫɥɹ ɡɚɤɥɚɞɚɧɧɹɧɚ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɤɚɪɨɬɢɧɨɝɟɧɟɡ
ɩɪɨɞɨɜɠɭɽɬɶɫɹ ɞɨ  ɞɨɛɢ ɭ ɩɟɪɰɸ ɝɿɛɪɢɞɭ Ƚɟɪɤɭɥɟɫ. 
Ɂɪɨɫɬɚɧɧɹ ɤɿɥɶɤɨɫɬɿ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɿɜ ɭ ɩɟɪɰɸ ɝɿɛɪɢɞɭ
ɇɿɤɿɬɚɧɟɞɨɫɬɨɜɿɪɧɟ ɉɨɞɚɥɶɲɚɞɢɧɚɦɿɤɚɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɿɜ
ɜɢɹɜɥɹɥɚɫɶ ɭ ɫɬɚɛɿɥɶɧɨɦɭ ɡɧɢɠɟɧɧɿ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɧɢɯ
ɩɿɝɦɟɧɬɿɜɳɨ ɽ ɡɚɤɨɧɨɦɿɪɧɢɦɩɪɨɰɟɫɨɦ ɩɪɢ ɫɬɚɪɿɧɧɿ
ɬɤɚɧɢɧɌɟɩɥɨɜɚɨɛɪɨɛɤɚɤɨɦɩɨɡɢɰɿɽɸɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɿɜ
ɧɟ ɡɦɿɧɸɽ ɞɢɧɚɦɿɤɢ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɿɜ ɨɞɧɚɤ ɟɮɟɤɬɢɜɧɨ
ɫɩɨɜɿɥɶɧɸɽɲɜɢɞɤɿɫɬɶ ʀɯɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀȼɢɤɨɪɢɫɬɚɧɚɨɛ
ɪɨɛɤɚ ɞɨɡɜɨɥɹɽ ɝɚɥɶɦɭɜɚɬɢ ɩɪɨɰɟɫɢ ɪɨɡɩɚɞɭ ɤɚɪɨɬɢ
ɧɨʀɞɿɜɭ ɫɟɪɟɞɧɶɨɦɭɧɚ«ɩɨɪɿɜɧɹɧɨɡɤɨɧɬɪɨ
ɥɶɧɢɦɢɩɥɨɞɚɦɢɉɿɫɥɹɩɨɞɨɜɠɟɧɨɝɨɞɨɞɿɛɡɛɟɪɿ
ɝɚɧɧɹ ɪɿɜɟɧɶ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɿɜ ɜ ɨɛɪɨɛɥɟɧɢɯ ɩɥɨɞɚɯ ɧɚ
«ɜɢɳɢɣɧɿɠɜɤɨɧɬɪɨɥɿɩɿɫɥɹɞɿɛɡɛɟɪɿɝɚɧ
ɧɹɋɜɿɞɱɟɧɧɹɦ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɢɯ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɟɣ ɤɚɪɨ
ɬɢɧɨʀɞɿɜ ɽ ʀɯ ɨɛɟɪɧɟɧɚ ɤɨɪɟɥɹɬɢɜɧɿɫɬɶ ɡ ɪɿɜɧɟɦɆȾȺ
ɞɢɜɬɚɛɥ1, 2). 
 
ȼɢɫɧɨɜɤɢ 
 
1. Ɍɟɩɥɨɜɚ ɨɛɪɨɛɤɚ ɤɨɦɩɨɡɢɰɿɽɸ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧ
ɬɿɜ ɫɭɬɬɽɜɨ ɫɩɨɜɿɥɶɧɸɽ ɪɨɡɜɢɬɨɤ ɨɤɢɫɧɸɜɚɥɶɧɨɝɨ
ɫɬɪɟɫɭ ɩɿɞ ɱɚɫ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɩɟɪɰɸ Ɋɿɜɟɧɶ ɦɚɥɨɧɨɜɨɝɨ
ɞɿɚɥɶɞɟɝɿɞɭ ɜ ɨɛɪɨɛɥɟɧɢɯ ɩɥɨɞɚɯ ɧɢɠɱɟ ɡɚɥɟɠɧɨ ɜɿɞ
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